MENU SAVEUR 32 €

Entrées (au choix)

Terrine de Foie Gras, nougatine de pavot, chutney mangue, abricots secs
Terrine of Foie gras with mango chutney, crisp nougatine with poppy seeds, dried apricots

Assiette de 6 Huitres de Bretagne n°3
6 Brittany n°3 Oysters

Ris d’agneau en ragout, pleurotes bio, jus d’agneau aux épices éthiopiennes
Lamb’s sweetbreads and oyster mushrooms with a taste of Ethiopian spices

Dome de saumon fumé, farci a la creme aillée Iégere, écume d’agrumes, julienne de Granny Smith
6PRNHG VDOPRQ GRPH VWX?HG ZLWK JDUOLF FUHDP FLWUXV HVSXF

Plats (au choix)

Tournedos de boeuf sauce au poivre ou aux cepes
Beef tournedos with pepper or cepe mushrooms sauce

Filet de sabre lardé a la creme de carottes et feve tonka
JLOOHW RI FXWWODVV@VK ZLWK EDFRQ FDUURW DQG 7RQND

JLOHW GH FDQDUG DX[ ?JXHV U°WLHV SDQDLV IRQGDQW
JLOOHW RI GXFN ZLWK URDVW @JV DQG WHQGHU SDUVQLS

Dos de cabillaud, sauce au beurre blanc
Back of cod with white butter sauce

Desserts (au choix)

Opéra de chocolat blanc, passion-mangue
2SHUD FDNH ZLWK ZKLWH FKRFRODWH SDVVLRQ IUXLW DQG F

Omelette Norvégienne
Homemade baked Alaska with vanilla ice cream

Poire poché au Sauternes et son cceur glacée au nougat
Poached pear with Sauternes and iced nougat

SODWHDX GH )URPDJHYV DAQ¥V V¥OHFWLRQQ¥ SDU ;DYLHU 7K
Platter of ripened cheeses selected by Xavier Thuret

Temps de préparation et de cuisson : 10 minutes



